


















evaluar el efecto de  la  saliva en el aroma. Por   otro  lado,  los pocos  resultados que existen,  
muestran  resultados  contradictorios.  Por  ejemplo, Mitropoulou  et  al.  [1]  en  vinos modelo 
suplementados  con  taninos  observaron    un  aumento  en  la  liberación  de  compuestos 
hidrofóbicos   y una disminución de  los más hidrofílicos en presencia de saliva. Por su parte, 
Genovese et al.  [2] encontraron   una disminución de  la mayoría de compuestos volátiles en 
presencia de saliva en vinos blancos y tintos. Más recientemente, Muñoz‐González et al. [3] en 
un  estudio  sistemático  empleando  condiciones  de  espacio  de  cabeza  estático  y  dinámico, 







saliva  tras  la exposición de  la cavidad oral al vino, en este  trabajo   se han empleado 
condiciones in vivo  para evaluar mediante la técnica de intra oral HS‐SPME la cantidad 
de aroma liberado en la cavidad oral de tres individuos tras la administración de vinos 
aromatizados  con  seis  compuestos  odorantes  y  diferente  composición  no  volátil 
(blanco,  tinto  joven y  tinto crianza). A  su vez,  se ha comprobado  su  relación con  los 
cambios  que  se  producen  en  la  composición  de  la  saliva  (flujo,  pH,  proteínas  y 
polifenoles).  Los  resultados  señalan  diferencias  interindividuales  en  la  cantidad  del 
aroma  liberado que podrían estar relacionadas con  las diferencias en el contenido de 
proteínas totales y la disminución en el pH de la saliva que son más importantes en el 
caso  de  la  exposición  a  los  vinos  tinto  joven  y  blanco.  Estos  resultados  indican  la 
importancia  de  considerar  tanto  los  factores  composicionales  del  vino  como  los 





condiciones  estáticas,  los  vinos  suplementados  con  saliva  humana  a  diferencia  de  los 
suplementados con saliva artificial, liberaban  menor cantidad de compuestos de aroma, y este 
efecto  era mayor  en  vinos  tintos  que  en  vinos  blancos.   A  pesar  del  valor  de  este  tipo  de 
estudios,  se  desconoce  si  en  condiciones  in  vivo,  existe  una  relación  entre  los  cambios  de 
composición de la saliva tras el consumo de vino y la liberación del aroma en la cavidad oral y 
del  efecto  que  la  composición  de  la matriz  no  volátil  podría  ejercer  en  el  aroma  intraoral 
liberado. 







y un  vino  tinto de  crianza  (2007) Todos  los  vinos  fueron  aromatizados  con una  solución de 
compuestos de aroma (acetato de etilo, hexanoato de etilo, linalol, guayacol, β‐feniletanol y β 
‐ionona) a una concentración de 1mg/L.  








panelistas  se  recogió  en  condiciones  sin  estimular  (S‐SE)  y  estimuladas  (S‐E),  durante  un 
tiempo específico. Se emplearon para ello tubos estériles que se pesaron para  obtener el flujo 









en  la  cavidad  oral  se  llevó  a  cabo  un  análisis  de  componentes  principales  (PCA).  Como 
resultado, se obtuvieron dos PCs que explicaban más del 89% de la variabilidad observada en 
los datos. La PC1 estaba relacionada negativamente con los compuestos linalol (0.97), guayacol 
(0.94),  β‐phenylalcohol  (‐0.83)  y  β‐ionona  (‐0.92).  La  segunda  componente  principal  estaba 
relacionada  con  los  dos  ésteres,  acetato  de  isoamilo  (‐0.95)  y  ethyl  hexanoato  (‐0.76).  La 
representación del  aroma  liberado de  la  cavidad oral  tras  la  administración de  los distintos 
vinos en cada panelista se muestra en la figura 1. En función de la PC1 se observan diferencias 
interindividuales en  la  liberación de aroma entre  los  individuos 2 y 3, respecto al  individuo 1. 
Los  dos  primeros  individuos,  presentan  valores  positivos  de  PC1  y  por  tanto muestran  en 
general, valores menores en la liberación de la mayoría de compuestos del aroma comparado 
con los mayores valores de liberación de estos compuestos que se observan en el individuo 1. 





con  una  menor  liberación  de  los  dos  ésteres  isoamil  acetato  y  acetato  de  isoamilo.  La 
administración  del  vino  tinto  joven,  induce  sin  embargo,  una  mayor  liberación  de  estos 








Para  comprobar  si  los  cambios  observados  en  el  perfil  de  liberación  de  aroma  estaban 
relacionados con los cambios experimentados en la composición de la saliva tras la exposición 
de  la  cavidad oral  a  los  vinos,  se  llevó  a  cabo  la determinación del  contenido de proteínas 
totales, polifenoles totales, pH y flujos de saliva antes y después de la exposición de la cavidad 
oral a los vinos. La tabla 1 muestra los resultados para cada panelista. Tras la exposición de la 
cavidad oral a  los vinos se produce   un aumento en  la cantidad de proteína  (x2), observada 








individuos,  lo que  indica una mayor capacidad tamponante de  la saliva. Algunos trabajos han 
descrito un efecto de “salting out “o mayor  liberación de aroma en  soluciones de proteínas 
con una disminución del pH  [5]  lo que estaría de acuerdo con  la mayor  liberación de aroma 
observada  en  el  individuo  1  (figura  1).  También  la  menor  concentración  de  proteínas 


















Se ha confirmado  la existencia de diferencias  interindividuales en  la  liberación del aroma tras 
la  exposición  de  la  cavidad  oral  a  vinos  de  distinta  composición,  lo  que  produce  además 
cambios en la composición de la saliva de los individuos. La menor cantidad de proteínas en la 
saliva y  la disminución del pH observada después de  la exposición de  la cavidad oral a vinos 
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